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BALIKLARIN LEZZETLERI VE OZELLIKLERI

Tarkiye'deki deniz ve tatlisu baliklarinin lezzet ve dzellikleri sbyle siralanabilir:
Akbalik: Tathsu balididir. Kilgiklidir. Lezzeti ortadir. Yumurtasindan tarama yapilmaktadir.

Alabalik: Tathsu baligidir. Lezzetlidir. Duru, soduk sularda yasar. 250 gramla 2 kilo arasindadir. Bazi tirleri
vardir. Denizalasi denilen cinsi, tatlisu baliklarinin en iyilerindendir, en blyGgi 150 gram gelir. Dag-alasi denilen
ise ¢ok lezzetli, eti kirmizi bir baliktir. Ozellikle dagdlarda akan sularda bulundugu icin bu isim verilmigtir. Bursa
dolaylarindaki akar sularda ¢ok rastlanir.

Barbunya : Denizlerde yasar. Eti ¢ok lezzetli, hafiftir. Etinin rengi kirmizidir. 150 - 200 gralm gelir. Benzerleri
¢oktur. Tavasi, izgarasi tercih edilir.

Cipura: Denizlerde yasar. Eti beyaz ve lezzetlidir. Karagdz'e benzer. Tavasi, 1zgarasi tercih edilir.

Citari (Catari): Denizlerde yasar. Kilgikli, eti pek lezzetli olmayan bir baliktir. Ozerinde sari gizgileri vardir. En
bly0gu yarim kilo kadar gelir.

Dil baligi: Denizlerde yasar. Eti ok lezzetlidir. Bu ylzden «deniz kekligi» denir. 25 - 30 santim boyundadir.
Yassi, ince, alti beyaz, tstl esmer bir baliktir. Gok az tutulur. Ustinden derisi yUziilerek tavasi yapilir.

Dilger baligi: Denizlerde yasar. Az tutulur. Eti lezzetlidir. Marmara ve Akdeniz'de bulunur. 8 - 10 kilo gelenleri de
vardir.

Gelincik: Denizlerde yasar. Yerli baliklardan eti en lezzetli olan baliktir. Biyiklan vardir. Yilanbolidma benzer. Az
tutulur. Boyu 25 santim kadardir. Agirligi da 100 gram civarindadir.

Golge baligi: Tathsu baliidir. Alabaliga benzer. Eti yumusak ve lezzetlidir. Uskumru buyUkligundedir. Gok
blyUkleri de bulunmakla birlikte asil gélge balidi 250 gram civarindadir. Yumurtasindan kirmizimsi, taneli havyar
¢ikar. Tutulunca hemen yenilmelidir.

GUmUs: Denizlerde yasar, hamsi blyukligindedir. Gimus renginde oldugdu icin bu isim verilmistir. Lezzetli eti
vardir. Cigeri ve yu-murtasiyle beraber yenir. Tavasi yapilir. 15 santim boyundadir.

Hamsi: Denizlerimizde, 6zellikle Marmara ve Karadeniz'de ¢ok tutulan bir baliktir. Lezzetlidir. Cok aranir, cok
yenir. Tavasi, bugulamasi olur. Ang¢liez, hamsinin tuzlamasidir

Hani balidi: 25 santim uzunlugunda, yarim kilo agirhginda, daha ¢ok Akdeniz'de bulunan bir baliktir. Sari hani,
yazili hani, berber baligi gibi tirleri vardir. Eti lezzetlidir.

iskorpit: En bly(igi 300 gram agirhiginda, 25 santim boyunda, bilyiik bagli, denizlerde yasayan bir baliktir.
Kirmizi iskorpit denen bir cinsi de vardir. Ylzgecleri dikenlidir, batar. Eti serttir, corbasi ve haglamasi olur.

istavrit: Denizlerde yasar, eti lezzetlidir. En biy(igii 20 - 22 santim boyunda kiiciik bir baliktir. Biiy(iklerine
karag®z istavrit denir. Her mevsim bulunur. Tavasi yaplilir,

izmarit: Denizlerde yagayan, kilgikli, pullu, eti hafif ve lezzetli bir baliktir. Izgara ve tavasi yapilir.

Kalkan: Denizlerde yagayan, eti gok lezzetli ve beyaz, erkeginin eti daha makbul bir baliktir. Yurdumuzda
bulunan yassi baliklarin en blyigudur. 10 kilo gelenleri bile vardir. Uzerinde digme denilen kabarciklar vardir.
Tavasl yapilir. Karadeniz bogazinda tutulanlar ¢ok begenilir.

Karagdz: En lezzetli baliklarimizdandir. Denizlerde yasar. Genellikle 250 - 300 gram agirliktadir, iglerinde 2 kilo
gelenleri de vardir. Siv-riburun denilen bir tirG de vardir.

Kaya baligi: Denizlerimizde, kayalik yerlerde yasayan bir baliktir. Kémiirciin ve saz kayasi cinsleri Oteki kaya
baliklarindan daha lezzetlidir. Tavasi, haglamasi yapilir.

Kefal: Pek ¢ok cinsleri olan, tatlisularda yasayan cinsi de olan bir baliktir. 4 kiloya kadar olanlari vardir.
Denizlerde yasayan cinslerinden 100 gram gelen kiigUklerine gambot denir. Ayrica altinbas ve polatari-na
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cinsleri de vardir. Polatarina'nin kticUklerine de pac¢oz adi verilir. Tavasi ve haglamasi yapilir.

Kilig: Denizlerde yasayan, boylari 5 metreyi, agirliklari 300 kiloyu bulan baliklardir. Eti gok lezzetlidir. Agustos'la
Kasim arasi en lezzetli oldugu devredir. Yagdsiz zamanlarinda tavasi, yagll zamanlarinda sisi, 1zgarasi giizel olur.

Kirlangig baligi: Denizlerde yasayan, eti beyaz ve gok lezzetli bir baliktir. Gorbasi, haglamasi, yahnisi yapilir.
Mavi kirlangic ve benekli kirlangic turleri de vardir.

Kizilkanat: Tatli su baligidir. ince kilgikli, eti pe,k lezzetli olmayan bir baliktir. Yarim kilo agirlikta olani da vardir.

Kolyos: 20 -.25 santim boyunda, uskumruya benzeyen, fakat eti uskumru kadar lezzetli olmayan bir baliktir.
Tavasi yapllir.

Levrek: Denizlerde yasayani eti bakimindan ¢ok sevilen, aranan bir baliktir. Gok lezzetlidir. Avlanmasi glgtir.
Agirhd 1 kilodan az olanina «ispendik» denir. Levrek, boyu 1 metre, agirhigi 10 -15 kilo olan bir baliktir. Daha ¢ok
haglamasi, blyuk levreklerden ¢ikarilan filetolarla 1zgara ve tavasi yapilir.

Tatlisu levregi: 7 - 8 kilo agirliktadir. Bunun da eti lezzetlidir. 1zgara ve tavasi, figslamasi olur.

Lufer: Denizlerde yasayan, eti lezzetli, 1zgarasi ve tavasi yapilan bir baliktir. En kii¢Uklerinin 20 - 25 tanesi bir
kilo, en blyUklerinin de bir tanesi 1 kilo gelir. BlytklUklerine gore ¢esitli ad alan Itfer cinsleri (en kliclkten
itibaren) defneyapragi, cinakop, sarikanat, lifer ve kofana'dir.

Mercan: Denizlerde yasayan .Ulkemizde Marmara'da bulunan agik kirmizi renkli, eti gok lezzetli bir baliktir. 25 -
30 santim uzunlukta, 200,gram agirliktadir. Tavasi, haglamasi yapilir.

Mersin baligi: Denizlerin tathisu adizlarinda yasayan, kdpekbalidi blyUkliginde ve bigiminde bir baliktir.
Yumurtasindan siyah havyar elde edilir. Cuka baligi ve Mersin Morinasi denilen tiirleri de vardir.

Minakop: Daha gok Karadeniz'de tutulan, eti orta lezzette, levrege benzer, bu ylizden bazi yerlerde levrek diye
satilan bir baliktir. Ustd kiguk pullarla értuludar, sirti hafif kamburcadir. Haglamasi yapilir.

Orkinos (Ton) baligi: 400 kiloya kadar agirlikta, boylan 1 - 3 metre olan ¢ok biyuk bir baliktir. Kiiglklerinin eti
lezzetlidir. Istavrit azmani da denilen bu deniz baliginin etinden konserve yapllir.

Palamut: Karasularimizda pek bol ¢ikan bir tuzlu su balididir. Eti esmer, pulsuzdur. Tavasi, firini yapilir.
Palamut'un kliclk cinsleri kestane palamudu ve ¢ingene palamudu adlariyle, blyUkleri ise zindandelen (kiglk
torik), torik, sivri, altiparmak, pisot (picot) diye anilir. Palamut ¢esitlerinden lakerda, tuzlama ve konserve yapllir.

Pisi baligi: Denizlerde yasar. Eti bir hayli lezzetlidir, kalkandan kig¢uk, tavasi yapilan bir baliktir. Yassidir. Dil
baligina benzer.

Sardalye (Ates baligi): En blyuga 15-20 santim, Marmara'da tutulan, eti lezzetli kiicik bir baliktir. Bugulamasi,
konservesi, tuzlamasi yapilir.

Sariagiz (Denizgizeli) balidi: Denizlerde yasayan, levrege benzeyen, 2 metre uzunlukta, 60 - 70 kilo adirlikta bir
baliktir. Eti lezzetlidir. Iri pullu, adzinin i¢i sari renktedir. «

Sarig6z: Denizlerde yasayan, en biiyigi 40 santim boyunda, 1 kilo agirhginda bir baliktir. Rengi sariya calar,
karag6ze benzer, fakat ondan daha lezzetlidir.

Sazan baligi: Tatlisu baligidir. Eti oldukga lezzetlidir. 7 kiloya kadar olanlari vardir.

Sinarit: Daha gok Marmara'da ve Akdeniz'de bulunur. Rengi sariya calar, blytkleri iki kilo gelen bir balikt>r,
Mercan'a benzer fakat eti mercan'dan daha az lezzetlidir.

Tekir baligi: Denizlerde yasayan, boylan 15 santimden kii¢lk bir baliktir. En biytgtine Cuka Tekiri denir.
Barbunya'ya benzer. Yanlis olarak ki¢ik barbunya sanilir. Eti barbunya'dan daha az lezzetlidir. Tavasi yapilir.

Turna baligi: Tathsu baligidir. Daha ¢ok gdllerde bulunur. 5 -10 kilo agirliktadir. Eti lezzetlidir. Yumurtasindan,
turna havyari adi verilen sari renkli bir cins havyar yapilir.

Uskumru: Denizlerde yasayan, uzunlugu en fazla 30 santim olan bir baliktir. Eti lezzetlidir. Zayif dénemlerinde
kurutularak giroz diye satilir. Aynca, i¢i bosaltilarak tulumu gikarilir ve dolmasi yapilir. Sonbahar ve kig aylarinda
daha da lezzetlidir.

Yayin balg:i: Tathsu baliklarinin en biyUklerindendir. 150 kilo geleni de vardir. Eti oldukca lezzetlidir. Tuzlamasi
ve tavasi yapilir.

Yilanbal@i: Genellikle akarsularda yasayan, denize de inen, derisi kalin, eti lezzetli bir baliktir. En blyUkleri 5
kilo kadar gelir.

Zargana: Denizlerde yasayan, en buyigu 70 santim boyunda, 1 kilo agirhiginda bir baliktir. Yilanbaligina benzer.



Eti pek lezzetli degildir. Tavasi yaplilir.
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